B,
JAR

) !
. |

ARG ELEATTOS

Az Elefantos haz Pécs egyik leghiresebb épiilete. Piatsek Jozsef épitette
klasszicista stilusban 1830 kortiil, az épiilettombben tobb hires pécsi csa-
lad is lakott. Nemcsak helytorténeti szempontbdl, de gasztronomiai
multjat tekintve is rendkiviil nevezetes hely. Az egykori telek északnyu-
gati sarkan 1712-ben stit6tizem nyilt, majd a kovetkez6 szazad elején
Schneckenberger Ferenc a hazat vendéglévé bovitette. Ez volt a hires
Fehér Elefant. Az 1870-es évektdl pedig ehelyiitt mikodott Pucher
Gyorgy a Fekete Elefanthoz cimzett fliszer- €s gyarmataru-kereskedése
(a Jokai tér 6-os épiilet sarkdan ma is lathato a fliszeriizlet cégjelvénye, a

konzolon 4all6 badogelefant).

A Jokai tér 6. ma is a pecsi kulindria fellegvara. 15 éve
miikodik itt Zachar Zsolt (vagy ahogy baratai szalitjak, és
egész Pécs ismeri: Zacsi) Elefantos étterme és pizzéridja
(Ristorante & Pizzeria All" Elefante). A helyiek és az ide
|atogatok egybehangzo véleménye szerint ez a mediter-
ran Pecs legjobb olasz vendégloje. Nem csoda, Zsolt
ugyanis egy évtizeden keresztiil (1983 és 1993 kozott)
kiilhonban tanulta ki az olasz konyha csinjat-binjat, nem-
igen lehet neki ujat mondani a taljan gasztronomiaral.
Miinchenben dolgozott olasz vendeéglékben, ahol féleg a
déli tartomanyokbol érkezett kollégaitol sajatitotta el a
nyelvet és a pizzak-tésztak mivészetét. Kivaloan beszél
olaszul (kis déli akcentussal) és Juventus-szurkolo, a pult
mogott termeszetesen ott [0g a Juve-zaszlo.

Semmit nem biz a véletlenre: amit csak lehet, Italiabol
hozat Pécsre. Hetente jon Udinebal a szallitmany. Spa-
getti és penne, liszt, friss halak és zoldsegek, mint pelda-
ul az Gkorsziv paradicsom. A tésztak kilencven szazaleka
helyben kesziil, igy példaul a tagliatelle, a maccheroni, a
ravioli, a cappelletti vagy a casarecce, mint ahogy a hazi
kenyeret, a ciabattat is itt sitik.

Nemcsak tésztairol hires az Elefantos, de elsdsorban per-
sze a fatlizelésii kemencében siilt pizzajarol. Az biztos,
hogy Pécs legjobb pizzaja, de az orszagban is nagyon
eldkelé helyen lehet. Friss, olasz alapanyagokbdl eredeti
olasz recept alapjan késziil. Vekony, puha, a széle elegan-
san ropogos (nem kemény). Mintha csak egy romai ven-
degloben ennénk. ,A piros paradicsom, a feher mozzarella
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¢s a zold bazsalikom adjak eme hires etek jol ismert szi-
neit €s izeit" - vallja Zachar Zsolt. ,~ A titok a fafiitéses
kemenceben rejlik, amelyet 350-400 fokra kell heviteni.
A teljesen szaraz bilikkfadaraboknak legalabb dtven cen-
timéter hosszunak és minimum 5-6 centiméter vastag-
nak kell lennilik. A pizza ugyanis egyenletes hét kivan, a
kdlyha elomelegitése tébb mint fél oraig tart.
A pizzat forgatas kdzben ugyanazon a helyen kell tartani,
ahova eredetileg tették, maskiilonben leég. A szabalyok
szerint alkotott mU akkor tokéletes, ha kdzépen vékony, a
szélein pedig vastagabb és ropogos.”
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A tésztak koziil csak inyesiklandas végett emeljiink ki né-
hanyat: fokhagymas, olivas, chilis spagetti, linguine alla
giulio (cukkini, paprika, poréhagyma, olasz sonka, parme-
zan), casarecce fatti in casa panna speck e brie (tejszin,
speck sonka, brie sajt), lazacos-tejszines tagliatelle, hazi
makaroni paradicsommal, mozzarellaval es olivabogyo-
val, libamajas hazi raviali szarvasgombas olajjal.

Am aki azt hiszi, hogy a tesztakkal e€s a pizzakkal ki is
meriilt az Olasz Elefant kinalata, az nagyon téved. A ren-
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geteg fogds kozott szerepel libamaj toszkan pecorindval
és szarvasgombakrémmel; érlelt marhacomb radikkioval,
édeskémeénnyel és parmezannal, zéldborsokrémleves ro-
pogos olasz sonkaval; argentin bélszin és hatszin roston;
borjuérmék olasz sonkaval és zsalyaval; feketekagylo fe-
herboros-olivaolajos martasban; grillezett branzino, orata
gs tintahal; vagy eppen tigrisrak spenottal.

Aki itt nem talalja meg szamitasat, azzal nagy baj van!
Es az sem igaz, hogy az Elefantosban vacsorazast csakis a
vastag penztarcaju vendegek engedhetik meg maguknak.
A pénteki keétfogasos halmenii 2200 forintba kerdl, a
napi tésztaajanlat hétfotol eslitéridkig 990, a csoportos
meni pedig 2500 Ft.

Zachar Ur azonban ennyivel sem elégedik meg. Tervei k-
z6tt szerepel, hogy novembertdl minden szerdan 6 maga
f6z majd a vendégeinek, tobbek kozott risottokat, tengeri
gylimolcseibél késziilt ételcsodakat, na és osso bucot (ter-
mészetesen nem marad el melldle a risotto milanese
sem), egy borasz baratja pedig kiilonleges borokat passzint
majd a fogasokhoz.

Mi mar nagyon varjuk. Hajra Zacsi! Hajra Juventus! Hajra
Elefantos! (x)

Elefantos étterem €s pizzéria

7621 Pécs, Jokai ter 6.

Telefon: +36 72 216 055

Nyitva tartas: mindennap 11:30-23 kozott
www.elefantos.hu
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